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КӚП КОМПОНЕНТТІ ШҦЖЫҚ ӚНІМДЕРІН ЖАСАУ ПРИНЦИПТЕРІ 

PRINCIPLES OF PREPARATION OF MULTI-COMPONENT SAUSAGES 

 

Тҥйін 

Соңғы жылдары жҥргізілген эпидемиологиялық зерттеулер бойынша қазіргі адамның 

тамақтану қҧрылымының айтарлықтай ӛзгеруін кӛрсетіп отыр.  Қазіргі адамның ӛмір 

салтындағы объективті ӛзгерістер,  қолданатын тағамдардың жиынтығы мен жоғары калориялы 

тазартылған тағамды тҧтыну бҧл мәселеге араласудың қажеттілігін туындатып отыр. Ҧзақ 

уақыт бойы  дҧрыс тамақтанудың болмауы дененің негізгі метаболизмі мен биологиялық тепе-

теңдігінің бҧзылуына алып келеді, олардың арасында соңғы жылдары кариес, уролития ауруы 

пайда болды, подагра, варикоз және тӛменгі аяқтың тамыр тромбозы, сҥт безі қатерлі ісігі , ӛт 

тас ауруы, қант диабеті, семіздік, атеросклероз, ишемиялық жҥрек ауруы, дивертикулярлық 

аурулар шеңбері ҥнемі кеңейіп келеді. Бҧл мәселені шешу ҥшін тағамдық қҧндылығы жоғары 

диеталық және емдік профилактикалық, тӛмен калориялы, қҧрамында қоректік заттардың 

қажетті мӛлшері бар және адам ағзасына емдік әсер ететін тағамдарды әзірлеу қажет. Мҧндай 

тағамдарды жасау кезінде олардың рецептурасына ғылыми тасымалдаушылар болып 

табылатын, емдік және қорғаныш қасиеттері бар ингредиенттерді қосу қажет, тағамдық 

қҧндылығы жоғары және максималды мҥмкіндік қҧрылымдық қасиеттері және әртҥрлі 

тағамдық қҧндылығын арттыру ҥшін толтырғыштармен байыту қажет. Сондықтан 

шҧжықтарды жаңа табиғи ингредиенттермен байыту ӛзекті мәселе.. Адамның тамақтану 

рационында тағамдық талшықтардың болуы ферменттік, бактериялық, иммундық жҥйелерді 

қолдауға мҥмкіндік береді. Сондай-ақ, тағамдық талшықтар  кӛптеген уытты қосылыстарды 

байланыстыра алады, оларды ас қорыту жолынан шығарады.  

 

ANNOTATION 
According to epidemiological studies conducted in recent years, it shows a significant change in 

the structure of nutrition of a modern person. Objective changes in the way of life of a modern person, 

the combination of foods used and the consumption of high-calorie refined food make it necessary to 

intervene in this issue. Lack of proper nutrition for a long time leads to a violation of the basic 

metabolism and biological balance of the body, among which in recent years caries, urolithiasis, gout, 

varicose veins and vascular thrombosis of the lower extremities, breast cancer, gallstone disease, 

diabetes, obesity, atherosclerosis, ischemic heart disease, the circle of diverticular diseases is 

constantly expanding. To solve this problem, it is necessary to develop dietary and therapeutic 

prophylactic, low-calorie, containing the required amount of nutrients and having a therapeutic effect 

on the human body. When preparing such dishes, it is necessary to take into account their recipe. 

When creating such dishes, it is necessary to include ingredients in their formulation that are scientific 

carriers, have medicinal and protective properties, have high nutritional value and maximum ability to 

structural properties and enrichment with fillers to increase various nutritional values. Therefore, the 

enrichment of sausages with fresh natural ingredients is an urgent issue.The presence of dietary fiber 

in the human diet allows you to support the enzyme, bacterial, and immune systems. Dietary fiber can 

also bind many toxic compounds, removing them from the digestive tract. 

 

Кілт сөздер: ет, ет өнімдері, шұжық өнімдері, сәбіз, пияз,  аминқышқылдар, 

функционалдық шұжық, рецептура, нирит, байытылған тағам өнімдері 
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Кіріспе. Қазіргі заманғы еуропалық азық-тҥлік нарығындағы сарапшылардың пікірінше,  

функционалды ӛнімдер жыл сайын 10% - ға артады, сонымен бірге дәстҥрлі ӛнімдердің ӛсуі 

1,3-1,5% қҧрайды, бҧл пайдалы тағамға деген сҧраныстың артуына байланысты. Азық-тҥлік 

және медицина саласындағы жетекші әлемдік мамандардың болжамына сәйкес, жақын арада 

15-20 жылдан кейін бҧл ӛнімдердің бір бӛлігі бҥкіл азық-тҥлік нарығының 30%-на жетеді, бҧл 

ретте дәстҥрлі медициналық препараттардың кӛп мӛлшерін сату саласынан 35-50%-ға 

ығыстырады [10,11]. Әлемдегі функционалды азық-тҥлік ӛндірісінің кӛшбасшылары АҚШ пен 

Жапония болып табылады. Солтҥстік американдықтар мен жапондықтардың шамамен 40-60% , 

сондай-ақ Еуропа елдеріндегі тҧрғындардың шамамен 32% - денсаулықты қалпына келтіру 

және нығайту ҥшін дәстҥрлі дәрі-дәрмектердің орнына диетада функционалды тағамдар мен 

диеталық қоспаларды қолдануды жӛн кӛреді [1, 2, 3].  

Тамақтану ғылымындағы соңғы жылдар жаңа бағыт – теориялық негіздерді әзірлеуді, 

ӛндіруді, іске асыруды қамтитын функционалды тамақтану тҧжырымдамасы және 

функционалды ӛнімдерді тҧтыну қалыптасты. Қҧрамында дәстҥрлі қоректік заттар болуымен 

қатар, әсер ету бойынша функционалды ӛнім: 

- адам денсаулығына пайдалы әсер ету; 

- организмде белгілі бір процестерді реттеу; 

- белгілі бір аурулардың дамуын алдын алуы керек. 

Функционалды тағам ӛнімдерін әзірлеу мен қҧрудағы басты назар дайындалатын ӛнімдер 

мен қоспаларға қойылатын медициналық-биологиялық талаптарға аударылады. Негізгі 

медициналық-биологиялық талаптарға мыналар: тікелей зиянды әсер, жанама зиянды әсер 

(ішек микрофлорасының ӛзгеруі) болмауы, аллергиялық әсер; потенциалды әсер қҧрамдас 

бӛліктердің бір-біріне; рҧқсат етілген концентрациядан аспауы; ӛнімнің органолептикалық 

қасиеттерінің нашарлауы; жалпы гигиеналық (ӛнімнің тағамдық қҧндылығына теріс әсер 

етпеуі); технологиялық (ӛнімнің тағамдық қҧндылығы бойынша талаптардан аспауы жатады 

[4,5]. 

Кейбір азық-тҥлік тағамдарының  қҧрамында  адам ағзасына оң әсер ететін заттың 

болуымен сипатталады. Ғылымдағы соңғы жетістіктері әр тҥрлі заттардың денсаулыққа әсерін 

қарастырады.  

Функционалды тағам ӛнімдері адам ӛмірі мен денсаулығын сақтауды қамтамасыз ететін 

маңызды және тиімді факторлардың бірі болып табылады. Тағамның функционалды 

қасиеттерін ингредиенттердің бірлестігі қамтамасыз етіп, сыртқы орта факторларынан және 

зиянды аурулардан қорғауға кӛмектесіп, қалыпты ӛсуі мен дамуына септігін тигізеді [6]. 

Зерттеу материалдары мен әдістері. Осы ғылыми мақаланы дайындау кезінде отандық 

және шетелдік ғалымдардың еңбектері талданды.Зерттеулер кӛрсеткендей,кӛп компонентті ет 

ӛнімдерінде  шетелдік ӛндірушілердің кешенді қоспалары басым, сондықтан отандық 

ӛндірістің ӛсімдік компоненттерін қолдана отырып жаңа ӛнімдерді әзірлеу,  отандық тағам 

ӛнеркәсібінің дамуына әсер етеді [8,10]. 

Ерекшеліктері мен сапасы бойынша  бақылау және тәжірибелік кӛрсеткіштер 

органолептикалық және физика-химиялық ҥлгілері зерттеліп және функционалдық бағыт 

позициясымен салыстырылды. 

Ҥлгілерді дайындау кезінде ӛсімдік компоненттерінің қоспасының оңтайлы қатынасы 

анықталды 

Пісірілген шҧжық келесідей жасалды. 1-ші санаттағы тҥйе еті мен пияз, сәбіз кесектерге 

кесіліп, диаметрі 2-4 м болатын ет тартқышта ҧсақталды, одан кейін ӛсімдік ингредиенттері 

ҧсақталды. 500 г етке 0,038 г NaNO₂ есебінен 1%-дық NaNO₂  ерітіндісін және 500 г шикізатқа 
10 г мӛлшерде ас тҧзын және дәмдеуітер қосылды. Тҧзданғаннан кейін ет шикізаты 5-6 минут 

бойы тартылған ет араластырғышта араластырылды, ішек қабықтары дайын тартылған етпен 

толтырылып, термиялық ӛңдеуден ӛтіп, салқындатуға жіберілді. 

Зерттелетін объектілерді бағалаудың жалпыға бірдей танылған дайын ӛнімнің 

органолептикалық бағасы, ылғалдың массалық ҥлесін, кҥлдің қҧрамын, натрийдің қалдық 

нитритінің массалық ҥлесін анықтау әдістері бойынша жҥргізілді. 
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Зерттеу нәтижелері. Тҧтынушылар нарығында тҥйе етінен пісірілген шҧжық ӛнімдері, 

ысталған-пісірілген және шикі ысталған шошқа еті мен сиыр етінен жасалған ӛнімдерден 

айырмашылығы, олар жеткілікті жоғары қҧнымен ерекшеленеді. Пісірілген бақылау  шҧжық 

пен тәжірибелі ӛнімдердің рецептура ҥлгілері 1 кестеде  келтірілген.  

 

Кесте 1 – Пісірілетін шҧжық ӛнімінің  pецептуpacы 

№ Шикiзaттap мен дәмдеуіштер 1-шi ҥлгi 2-шi ҥлгi 3-шi ҥлгi Бақылау 

1 Туpaлғaн тҥйе еті, г 475г 450 425 500 г 

2 Cәбiз - 50 50 - 

3 Пияз, г 25 - 25 - 

4 Ac тҧзы 10 10 10 10 

5 Қapa бҧpыш 5 5 5 5 

6 Кешендi тaғaмдық қocпa 10 10 10 10 

7 Нитpит  0,038 0,038 0,038 0,038 

 

Зерттеудің келесі кезеңінде ӛсімдік компоненттерінің қоспасының әр тҥрлі қатынасы бар 

ет жҥйелерінің ҥлгілері жасалды: біріншісі – пияз, екіншісі – сәбіз, ҥшіншісі – сәбіз және пияз. 

Әрі қарай  шҧжық ӛнімдерінің дайын ҥлгілеріне органолептикалық талдау жасалды [12,14,19]. 

Талдау нәтижелері 2 кестеде келтірілген. 

 

Кесте 2 – Шҧжық ӛнімдерін органолептикалық бағалау нәтижелері 

Ҥлгілер Кӛрсеткіштер, баллдар 

Сыртқы 

тҥрі  

Иісі  Кескендегі 

тҥсі  

Консистенциясы  Дәмі Жалпы  

Бақылау 4,40 4,01 4,23 4,20 4,02 4,17 

1-ҥлгі 4,43 4,09 4,20 4,27 4,15 4,22 

2-ҥлгі 4,12 3,93 3,90 4,03 3,98 3,99 

3-ҥлгі 4,42 4,11 4,19 4,22 4,20 4,23 

 

Тҥстік ерекшеліктерді кӛзбен шолып талдау кезінде бақылау ҥлгісі мен  1 ҥлгі қызғылт 

тҥспен сипатталатыны, аз айырмашылығы бар екені анықталды.  Осы ҥлгінің сыртқы тҥрі басқа 

ҥлгілерге қарағанда батондардың беті нәзік, тартымды болды. 2 ҥлгілі сәбіз қосылған және 3 

ҥлгілі пияз бен сәбіз қосуымен сәбіз каротиноидты компоненттерінің есебінен дәстҥрлі ет 

ӛнімдеріне тән емес, қызғылт сары тҥске ие болса батондарының беті тегіс болды. Жоғарыда 

айтқанымыздай, сәбіздің қҧрамында каротиннің болуы жасанды бояғыштарды қолданбай 

ӛндірілген ӛнімді қою қызыл тҥске бояуға мҥмкіндік берді, бҧл функционалды ӛнімді ӛндіруде 

ӛте маңызды.  

Дайын шҧжық ӛнімдерінің бақылау ҥлгісінде  хош иісі байқалса, ӛсімдік ингредиенттері 

қосылған шҧжықта - пияз және сәбіз бар хош иісті заттардың тиісті реңкі 

байқалды.Консиситенциясына келер болсақ, бақылау ҥлгісімен салыстырғанда, 2 және 3 ҥлгілі 

шҧжықтар борпылдақ, нәзік және серпімді консистенциямен, 1 ҥлгідегі шҧжық ӛнімі 

біріктірілген консиситенциямен ерекшеленді. Пияздың ӛндірілген ӛнімдерде 

микроорганизмдердің кӛбею процесін сақтауға және тежеуге мҥмкіндік береді. Осы себепті 

дайын ӛнімдегі натрий нитритінің мӛлшері азайды. 

Тҥйе етінен пияз қосып дайындалған ҥлгісінде пияздың сәл дәмі анықталды. Сәбіз 

қосылған ҥлгі  компонентінде қанттың болуымен тәтті дәм байқалды. Пияз және сәбіз бар 

шҧжық тәтті дәм мен әлсіз пияз дәмімен сипатталады. Ҥлгілердің жалпы орташа балл бағасы 

4,23  бойынша 3 ҥлгі болды [7]. 

Пісірілген шҧжық  рецептурасына дәстҥрлі емес ӛсімдік компоненттерін –пияз бен 

сәбізді енгізу аминқышқылдарының, дәрумендер қоспасымен байытуға ықпал етеді. шҧжық 

ӛнімдерінің ҥлгілерінде ылғалдандыру қабілетінің ӛзгеруі ет шикізатының ӛсімдік 

ингредиенттеріне ауыстырумен байланысты байқалды. 
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Сурет 1 – Бақылау ҥлгісі және дәстҥрлі емес ингредиенттері бар тәжірибелі пісірілген 

шҧжық ӛнімдері 

 

Пісірілген шҧжықтардың бояуының тҧрақтылығына және олардың органолептикалық 

сипаттамаларына теріс әсер етпейтіні анықталды. Шҧжық ӛнімдерінің тәжірибелік ҥлгілерінің 

0-6°С температурада 7 кҥн сақтау кезінде патогенді микрофлораның болмауын кӛрсетті. 

Осыдан пиязы бар ҥлгіде бактерицидтік қасиеттерінің пайда болуын атап кӛрсетуге болады. 

Аталған ӛсімдік ингредиенттерін шҧжық ӛнімдері технологиясында қолданудың мақсатқа сай 

екендігін растайды. Ет ӛнімдері сапасының маңызды кӛрсеткіштерінің бірі ондағы қалдық 

нитриттің қҧрамы болып табылады [8].  

 

Кесте 3 – Дайындалған шҧжық ӛнімдердің қҧрамы 

Кӛрсеткіштер 
Шҧжық ӛнімдері 

Бақылау 1-ҥлгі 2-ҥлгі 3-ҥлгі 

Кҥлдің ҥлесі,% 2,57      1,79      1,89      1,68      

Натрий хлоридінің ҥлесі,% 1,95      1,96      2,00      1,98      

Ӛнімдегі натрий нитрітінің 

ҥлесі  мг/100 кг 
1,75      1,52      2,17      1,76      

 

Кесте 3 кӛріп тҧрғанымыздай натрий нитритінің ең аз қҧрамы пияз қосылған шҧжық 

ҥлгісінде кӛрсетілген, ең кӛп қосылған сәбіз ҥлгісі бар шҧжықтарда. Ал пияз мен сәбіздің бірге 

енгізілген ҥлгідегі натрий нитриті орташа мәндегі бақылау шҧжығынан біршама асып тҥседі. 

Сәбіз қосылған тәжірибелі шҧжықта нитриттің жоғары мӛлшерінің  шамасы, сәбіз 

тамыржемістерінде нитраттардың кейбір санының болуына байланысты кӛрсетіледі. 

Дайындалған шҧжық ҥлгілерінде натрий хлоридінің болуы рҧқсат етілген мәндерден 

аспаған.Осыдан шҧжық ӛнімдеріне  5% мӛлшерде пиязды енгізу ет ӛнімдеріндегі қалдық 

нитрит мӛлшерінің азаюына ықпал ететіндігін атап кӛрсетуге болады. Осының негізінде 

пияздың биологиялық белсенді компоненттері пісірілген шҧжық ӛнімдерінде натрий 

нитритінің ӛзгеруіне және оның қҧрамының азаюына ықпал ететіндігін атап кӛрстеуге болады. 

Қорытынды. Ӛсімдік ингредиенттері қосылған тҥйе етінің шикiзaтындa витaминдiк 

қҧpaмының caқтaлуы  тҧpғыcынaн дaйындaу әдici негiзделдi. Ӛсімдік ингредиенттерін әр тҥрлі 

оптимальды қатынаста 3 тҥрлі ҥлгіде (пияз сәбіз,пияз, сәбіз) жасалды. 

Рецептурада витаминдер, тағамдық талшықтар мен антиоксиданттық белсенділігі бар 

заттардан тҧратын ингредиенттердің қоспаларын қолдану арқылы пісірілген функционалды 

шҧжық технологиясын әзірлеу негіз ретінде алынды. 
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Тҥйе етінен дайындалған кӛп компонентті пісірілген шҧжық ӛнімі қажеттіліктің орнын 

толтырып қана қоймайды, қандағы холестерин деңгейін тӛмендетіп, ағзаны А, В, Е, С 

дәрумендерімен қамтамасыз етеді, анемияның алдын алып,ағзаға кӛп мӛлшерде минералды 

заттар мен амин қышқылдарын сіңдіреді, ас қорыту жҥйесін, жҥйке жҥйесін нығайтып,  адам 

организміндегі иммунитетті арттырады. Тҥйе етінің қҧрамында холестериннің толықтай дерлік 

болмауынан, етті кез- келген жастағы адамдарға ҧсынылады. Жергілікті дәстҥрлі емес 

шикізаттан табиғи биологиялық қоспаларды қолдана отырып, ӛнімнің жаңа тҥрлерін әзірлеу, 

ӛсімдік ингредиеттері негізіндегі функционалды ӛнімдердің жаңа тҥрлерін ӛндіруде шикізатты 

ӛңдеудің жҧмсақ режимдерін және биологиялық белсенді заттардың жоғары дәрежеде сақталуы 

ҥшін ет ӛнімдердін ӛңдеудің жаңа технологияларын қолдану қажет [9]. 
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АННОТАЦИЯ 

Эпидемиологические исследования, проведенные в последние годы, показывают 

значительное изменение структуры питания современного человека. Объективные изменения в 

образе жизни современного человека, сочетание употребляемых продуктов и потребление 

высококалорийной рафинированной пищи вызывают необходимость вмешательства в этот 

вопрос. Длительное отсутствие здорового питания приводит к нарушению основного обмена и 

биологического баланса организма, среди которых в последние годы появились кариес, 

мочекаменная болезнь, подагра, варикозное расширение вен и тромбоз вен нижних 

конечностей, Рак молочной железы, желчнокаменная болезнь, сахарный диабет, ожирение, 

атеросклероз, ишемическая болезнь сердца, дивертикулярные заболевания круг постоянно 

расширяется. Для решения этой проблемы необходимо разработать диетические и лечебно-

профилактические, низкокалорийные, содержащие необходимое количество питательных 

веществ и оказывающие лечебное воздействие на организм человека. При приготовлении таких 
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блюд необходимо учитывать их рецептуру. При создании таких блюд в их рецептуру 

необходимо включать ингредиенты, являющиеся научными носителями, обладающие 

лечебными и защитными свойствами, обладающие высокой питательной ценностью и 

максимальной способностью к структурным свойствам и обогащению наполнителями для 

повышения различной пищевой ценности. Поэтому обогащение сосисок свежими 

натуральными ингредиентами является актуальным вопросом.. Наличие пищевых волокон в 

рационе человека позволяет поддерживать ферментную, бактериальную, иммунную системы. 

Пищевые  волокна также может связывать многие токсичные соединения, выводя их из 

пищеварительного тракта. 
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ПРИЗНАКОВ ХЛОПЧАТНИКА 

INHERITANCE OF BIOLOGICAL AND ECONOMICALLY VALUABLE 

 CHARACTERS OF COTTON 

 

Аннотация 

В селекции хлопчатника в последние годы, наряду с традиционными методами, 

проводятся обширные исследования по изучению комбинационной способности и 

использованию этих рекомендаций в прикладной селекции. Одной из наиболее трудных задач и 

узких мест селекции хлопчатника является создание сортов, сочетающих высокое качество и 

выход волокна с продуктивностью и скороспелостью. Поэтому целью данной работы является 

изыскание путей оптимизации отбора на выход и качество волокна на основании изучения 

генетической детерминации признаков, определяющих качество и количество хлопкового 

волокна у средневолокнистого хлопчатника. 

В задачу исследований входило: 

-создание гибридных комбинаций путем диаллельных скрещиваний по системе ДИАС в 

искусственно зараженных инфекцией фонах (черная корневая гниль, вертициллезный вилт и 

гоммоз); 

-изучение общей (ОКС) и специфической (СКС) комбинационной способности ряда 

средневолокнистых сортов хлопчатника для выявления их донорских способностей по 

важнейшим хозяйственно-ценным признакам; 
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